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' 5rctu unb #gus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

Sixmbarbeiteit.
Stricftmufter.

A. ».
©ingeftridte Streifen finb immer eine fhöite

Sereidjcrung unb Selcbung non Strittereien wie
3. 33. Kinbctrödhen, Sweaters Sportftriunpfe,
gäddjen, §äubd)eu, Slütjcn. Sorausgefetjt aller»

bings, bafj bie Streifung ifjren richtigen ißlatj
Befommt unb bie 3Inorbmmg unb garbenfteüung
mit geiitgefüf)! gemacht wirb.

(Sinmal aber mögen uns bie ftrengen Streifen
f)art mirten 311 unferer Strbeii. gür folcîje gci Ile

finb obenftef)enbc Shifter gebad)t. Da ift bie

garbe (es tönnte auti) Seibe mit ÎBoIIe, Jon in
Jon oerarbeitet, fein) mehr oerlaufettb in bie

glädje eingetragen.

Sei beit beibett obettt groben ift ben einge»

ftridten buntein Streifen nadjträglid) eingenähte
Shifterung beigefügt; an ber gerippten gläd)e
ift ber Slrbcitsfaben auf» unb abfteigenb unter ben
linten Sogen bureftgejogen, am glatten Stüd
würbe bie sättige ffliufterung mit illaftfjenftitf) in
bie beiben buntein Streifen eingenäht, fo bie

Streifen 511 einer Sorbe 3ufamntenfaffenb unb
fefter mit bem ©runbe oerbinbeitb.

Sie anbetn Stuftet finb reire Stridarbeit. Sei
ben Slrbeitspvoben ber mittleren Seihe entfteljt
bas Hebergreifen ber garbe fo, bafj in Ülbfiänben
1 bis 3 Seihen tief oon oorn in eine Siafhe ein»

geflohen wirb, babei fafjt man ben Strbeitsfaben
unb äieht ihn als Siafdje hod). Diefe Staffen»
fthlinge wirb mit ber enlfpredfenben Siafhe auf
ber linten Säbel 3u[ammengeftridt unb weiter
gearbeitet bis sum folgenben §inunterfted)en.

ffianä ähnliche ©irtung haben bie Stuftet ber
britten Seihe, Stridprobe unterfte Seihe. §ier
werben Stajdien ber erften garbe über bie jweite
garbe fo h'ttaufgenommcn, bafj biefe 9Jiafd)e
beim Sbftriden übergangen, alfo innen nur ab»

gehoben wirb, wobei bas ©atnfad) rüdfeittg an
ber Stafche oorbei geführt wirb. Hebet 2 bis 4

©änge tarnt bie Stafche bohgefübrt werben;
bann ftridt man fie einfach wie bie anbetn Staffen
biefes ©anges ab, ntadjt bie nötigen 3toifd)en=
gänge bis sunt nächften ©ang, wo wieber mit
SIbhcben begonnen werben mufe.

©in abmedifluttgsrei^es, oielgeftaltiges Spiel
tann man auf biefe 3Beife mit garben unb Sia»
fthen treiben unb babei bem Stridwerte ein eigenes
©epräge geben.

„(Sltern*3eit)"d)vift" (Verlag OretUftuRli, $ürd).)

$ür die Kiidbc
Kar t 0 f f ela uf I auf mit £ 0 tua te ti.

1 Kilo in ber Sd)ale gelochte Kartoffeln wer»
ben gefdjält unb '

fjeif; gerieben. Dann rührt
man ein eigrofjes Stiid Sutter, glatt, gibt nach!
unb nach 2—3 ©igelb unb 2. Äöffel Stild)
baju, fügt 4 Aöffel Jomatenpuree, bie Kar»
toffeln unb eine Joffe fauten Sahm, Salj
unb Sfeffer bei, rührt redjt tüchtig unb 3iel)t
bie fdjaumig gefhlagenen ©iweifs barunter. Die
Stoffe wirb in eine gebutterte gorm gefüllt
unb eine fd)road)e Stunbe gebaden.

31 u f t a u f oon S r a t e n r e ft e n. Stan,
bereitet aus Stehl, Sutter, gfeifhbrühe, Sra»
tenjüs, ©ewürj unb einer $anbooII spilgen eine
braune Sauce, gibt bie oerfhnittenen gleifch»
refte hinein unb fd)mort fie 10 Sîinuten. Hnter»
beffen bereitet man 2 Omeletten, legt bie eine
in eine gebutterte, mit Srofamen ausgeftreute
gorm, gibt bas gleifch barauf, beftteut es
mit etwas Satmefanläfe, legt bie äweite Ome»
Iette barüber, fhneibet fie treuäweife ein, gibt
ein mit Stild) oerrührtes ©i baäu unb bädt
im mittelheihen Ofen 1 Stb.

Seisauflauf. ,2 Waffen Seis werben
gemafhen unb mit 1 gehadten 3®iebel in
Saljwaffer weih geloht- Dann mifd)t man
ein Stüd Sutter batunter unb läfjt etwas
austühlen. 3 ©igelb unb 1 Joffe geriebenen
Käfe mengt man bann 3U bem Seis, sieht
ben Shnee ber ©iweif; barunter, füllt in eine
gebutterte gorm unb bädt ben mit Sutter»
ftüdhen belegten Seis im Ofen golbbraun.

gifhauftauf. 3«' Heinere £ehte wer»
ben gut gereinigt unb ausgenommen, bann aus
ijjaut unb ©eräten gelöft, fehr fein geljadt
icnb mit Seterfilie in einem ätemlid) großen
Stüd Sutler unter ftänbigem Söhren einige
Siinuten gefhmort. Dann fügt man 1 Söffet
3itrone, 100 ©ramm entgrätete, gehadte Sar»
bellen, 1 ©fjlöffel Kapern, etwas Siuslat unb
wenn nötig nod) Sals bei. 1/2 Atter biden,
fauten Sa|m oerquirlt man mit 3—4 ©igelb
unb einigen Aöffeln Srofamen, gibt bies 30
ber gifhmaffe, 5iet)t bie fhaumig gefhlagenen
©iweif) barunter, füllt in eine gebutterte gorm
unb bädt ben Suflauf 3/4 Stb. in einem
mä^ig warmen Ofen.

Shabarberauflauf. Slan lod)t ab»

ge3ogene, Hein gefdjnittene Slmbarberftengel mit
3uder 3U Srei. Hnterbeffen todjt man 1/2 ^ßfb-
Subeln in Salswaffer weih, giefjt es ab unb
rührt ein Stüd Sutter 3U ben Subeln. Sun
gibt man abwedffelnb Subeln unb Sbabarber
in eine gebutterte 3lufIaufform, giefjt über bie
legte Subellage ein mit Stild) oertBopftes ©i,
[treut Sutterftüdhen barauf unb bädt ben
91uflauf 20 ältinuten.

Sagoauflauf. 125 ©ramm Sago wirb
überbrüht unb in 1/2 ßiter Stild) 3U einem
fteifen Srei geloht, ber fid) oon ber Sfanne
Iöft. Dann rührt man 50 ©ramm Sutter
3u Sahm, gibt nah unb ttad) 3 ©igelb, 50
©ramm 3uder, etwas gewiegte 3tttonenfd)aIe,
40 ©ramm gewiegte SJtanbeln unb ben Sago»
btei ba3u, 3ieht bas fhaumige ©iweif; barunter,
füllt bie Stoffe in eine gebutterte gorm unb
bädt ben 31uflauf eine tnappe Stunbe im
Ofen.

geiner Slallaroniauflauf. ©anj
bünne Sialtaroni werben etwas 3erBrod)en unb
in Salgwaffer geloht. Dann giefjt man bas
3Baffer ab, oerntengt bie Siaffaroni mit in
Sutter gebünfteten SHseit, einigen Aöffeln ge»
riebenem Käfe, in Sutter gelb geröfteten 3®ie»
beln unb einigen Aöffeln Sratenjüs ober gleifh»
brühe. Die Statlaroni werben in eine ge»
butterte gorm gegeben, mit 2 feft gefhlagenen
©iern übergoffen unb lreu3weife mit Südgen»
fpargeln belegt, gn bie 3wtfhenräume ftreut
man gewiegten, gelohten Schütten unb Sutter»
ftüdhen unb bädt ben 3luflauf im Ofen
bräunlich- H. R.

Frau und Haus
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Handarbeiten.
Strickmuster.

L. B.
Eingestrickte Streifen sind immer eine schöne

Bereicherung und Belebung von Strickereien wie

z. B. Kinderröckchcn, Sweaters Sportstrümpfe,
Jäckchen, Häubchen, Mützen. Vorausgesetzt aller-
dings, daß die Streisung ihren richtigen Platz
betommt und die Anordnung und Farbenstcllung
mit Feingefühl gemacht wird.

Einmal aber mögen uns die strengen Streifen
hart wirken zu unserer Arbeit. Für solche Fälle
sind obenstehende Muster gedacht. Da ist die

Farbe (es könnte auch Seide mit Wolle, Ton in
Ton verarbeitet, sein) mehr verlaufend in die

Fläche eingetragen.

Bei den beiden obern Proben ist den cinge-
strickten dunkeln Streifen nachträglich eingenähte
Musterung beigefügt; an der gerippten Fläche
ist der Arbeitsfaden auf- und absteigend unter den
linken Bogen durchgezogen, am glatten Stück
wurde die zackige Musterung mit Maschenstich in
die beiden dunkeln Streifen eingenäht, so die

Streifen zu einer Borde zusammenfassend und
fester mit dem Grunde verbindend.

Die andern Muster sind rede Strickarbeit. Bei
den Arbeitsproben der mittleren Reihe entsteht
das klebergreifen der Farbe so, das; in Abständen
1 bis 3 Reihen tief von vorn in eine Masche ein-
gestochen wird, dabei saht man den Arbeitsfaden
und zieht ihn als Masche hoch. Diese Maschen-
schlinge wird mit der entsprechenden Masche aus
der linken Nadel zusammengestrickt und weiter
gearbeitet bis zum folgenden Hinunterstechen.

Ganz ähnliche Wirkung haben die Muster der
dritten Reihe, Strickprobe unterste Reihe. Hier
werden Maschen der ersten Farbe über die zweite
Farbe so hinaufgenommcn, daß diese Masche
beim Abstricken übergangen, also innen nur ab-
gehoben wird, wobei das Garnfoch rückseitig an
der Masche vorbei geführt wird. Ueber 2 bis 4

Gänge kann die Masche hochgeführt werden;
dann strickt man sie einfach wie die andern Maschen
dieses Ganges ab, macht die nötigen Zwischen-
gänge bis zum nächsten Gang, wo wieder mit
Abheben begonnen werden mutz.

Ein abwechslungsreiches, vielgestaltiges Spiel
kann man auf diese Weise mit Farben und Ma-
schen treiben und dabei dem Strickwerke ein eigenes
Gepräge geben.

Aus „Eltern-Zeitschrift" lBerlag Orell-Füßli, Zürch.)

5ür (lie Küche
Ka r t o f f e l a u fl au f mit Tomaten.

1 Kilo in der Schale gekochte Kartoffeln wer-
den geschält und heitz gerieben. Dann rührt
man ein eigroßes Stück Butter glatt, gibt nach
und nach 2—3 Eigelb und 2 Löffel Milch
dazu, fügt 4 Löffel Tomatenpuree, die Kar-
toffeln und eine Tasse sauten Rahm, Salz
und Pfeffer bei, rührt recht tüchtig und zieht
die schaumig geschlagenen Eiweiß darunter. Die
Masse wird in eine gebutterte Form gefüllt
und eine schwache Stunde gebacken.

Auslauf von Bratenresten. Man
bereitet aus Mehl, Butter, Fleischbrühe, Bra-
tenjüs, Gewürz und einer Handvoll Pilzen eine
braune Sauce, gibt die verschnittenen Fleisch-
reste hinein und schmort sie 10 Minuten. Unter-
dessen bereitet man 2 Omeletten, legt die eine
in eine gebutterte, mit Brosamen ausgestreute
Form, gibt das Fleisch daraus, bestreut es
mit etwas Parmesaniäse, legt die zweite Ome-
leite darüber, schneidet sie kreuzweise ein, gibt
ein mit Milch verrührtes Ei dazu und bäckt
im mittelheitzen Ofen 1 Std.

Reisauflauf. 2 Tassen Reis werden
gewaschen und mit 1 gehackten Zwiebel in
Salzwasser weich gelocht. Dann mischt man
ein Stück Butter darunter und läßt etwas
auskühlen. 3 Eigelb und 1 Tasse geriebenen
Käse mengt man dann zu dem Reis, zieht
den Schnee der Eiweiß darunter, füllt in eine
gebutterte Form und bäckt den mit Butter-
stückchen belegten Reis im Ofen goldbraun.

Fischauflauf. Zwei kleinere Hechte wer-
den gut gereinigt und ausgenommen, dann aus
Haut und Geräten gelöst, sehr fein gehackt
und mit Petersilie in einem ziemlich großen
Stück Butter unter ständigem Rühren einige
Minuten geschmort. Dann fügt man 1 Löffel
Zitrone, 100 Gramm entgrätete, gehackte Sar-
dellen, 1 Eßlöffel Kapern, etwas Muskat und
wenn nötig noch Salz bei. i/z Liter dicken,
sauren Rahm verquirlt man mit 3—4 Eigelb
und einigen Löffeln Brosamen, gibt dies zu
der Fischmasse, zieht die schaumig geschlagenen
Eiweiß darunter, füllt in eine gebutterte Form
und bäckt den Auflauf 6/4 Std. in einem
mäßig warmen Ofen.

Rhabarberauflauf. Man kocht ab-
gezogene, klein geschnittene Rhabarberstengel mit
Zucker zu Brei. Unterdessen kocht man i/s Psd-
Nudeln in Salzwasser weich, gießt es ab und
rührt ein Stück Butter zu den Nudeln. Nun
gibt man abwechselnd Nudeln und Rhabarber
in eine gebutterte Auflaufform, gießt über die
letzte Nudellage ein mit Milch verkltopftes Ei,
streut Butterstückchen darauf und bäckt den
Auflauf 20 Minuten.

Sagoauflauf. 125 Gramm Sago wird
überbrüht und in 1/2 Liter Milch zu einem
steifen Brei gelocht, der sich von der Pfanne
löst. Dann rührt man 50 Gramm Butter
zu Rahm, gibt nach und nach 3 Eigelb, 50
Gramm Zucker, etwas gewiegte Zitronenschale,
40 Gramm gewiegte Mandeln und den Sago-
brei dazu, zieht das schaumige Eiweiß darunter,
füllt die Masse in eine gebutterte Form und
bäckt den Auslauf eine knappe Stunde im
Ofen.

Feiner Makkaroniauflauf. Ganz
dünne Makkaroni werden etwas zerbrochen und
in Salzwasser gekocht. Dann gießt man das
Wasser ab, vermengt die Makkaroni mit in
Butter gedünsteten Pilzen, einigen Löffeln ge-
riebenem Käse, in Butter gelb gerösteten Zwie-
beln und einigen Löffeln Bratenjüs oder Fleisch-
brühe. Die Makkaroni werden in eine ge-
butterte Form gegeben, mit 2 fest geschlagenen
Eiern Übergossen und kreuzweise mit Büchsen-
spargeln belegt. In die Zwischenräume streut
man gewiegten, gekochten Schinken und Butter-
stückchen und bäckt den Auflauf im Ofen
bräunlich. b, lk.
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